



Lampiran 1. Logbook Bimbingan Tugas Akhir 
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Lampiran 6. Data Penilaian Uji Panelis Semi Terlatih 
Data Penilaian Produk Acuan (Sampel 729) 
NO 
Karakterstik 
Warna Aroma Rasa Tekstur 
Keseluruhan 
(overall) 
1. 3 3 4 3 3 
2. 3 3 4 2 3 
3. 4 2 4 4 4 
4. 4 2 4 3 3 
5. 4 4 4 4 4 
6. 3 2 4 3 3 
7. 3 3 4 4 4 
8. 3 3 3 2 3 
9. 4 4 4 4 4 
10. 3 3 4 2 3 
11. 4 4 3 3 3 
12. 4 4 4 4 4 
13. 3 2 4 2 3 
14. 3 3 4 4 4 
15. 4 4 3 3 3 
16. 4 3 2 3 3 
17. 2 2 4 3 3 
18. 3 3 4 3 3 
19. 2 2 3 4 3 
20. 3 3 4 2 4 
21. 4 3 4 3 4 
22. 2 4 2 3 3 
23. 3 3 4 4 4 
24. 3 3 4 4 4 
25. 3 3 4 3 4 
26. 3 3 3 3 3 
27. 4 4 3 3 3 
28. 4 4 4 4 4 
29. 3 2 3 2 3 
30. 2 3 3 3 4 
TOTAL 97 91 108 94 103 





Data Penilaian Produk Pengembangan (Sampel 233) 
NO 
Karakteristik 
Warna Aroma Rasa Tekstur 
Keseluruhan 
(Overall) 
1. 3 2 3 2 2 
2. 3 3 3 3 3 
3. 4 4 2 3 3 
4. 4 4 4 4 4 
5. 4 3 3 3 3 
6. 2 4 2 2 2 
7. 4 4 4 4 4 
8. 2 3 2 2 2 
9. 4 4 3 3 3 
10. 3 2 2 2 3 
11. 4 3 4 3 4 
12. 3 4 3 3 3 
13. 4 3 4 4 4 
14. 4 4 3 3 3 
15. 3 3 3 3 3 
16. 4 4 2 3 3 
17. 4 4 3 3 3 
18. 3 4 4 2 3 
19. 3 3 3 2 3 
20. 4 4 3 3 3 
21. 3 3 2 2 2 
22. 4 3 4 4 4 
23. 4 3 3 4 4 
24. 4 4 3 3 4 
25. 4 4 3 4 4 
26. 2 3 2 4 3 
27. 2 3 3 3 3 
28. 4 4 4 4 4 
29. 2 4 3 2 3 
30. 4 4 3 3 3 
TOTAL 102 104 90 90 95 






Lampiran 7. Borang Uji Kesukaan Skala Luas (Pameran Proyek Akhir) 
 









Warna Aroma Tekstur Rasa 
Keseluruhan 
(Overall) 
1. 4 3 3 3 3 
2. 4 3 3 4 4 
3. 4 4 4 4 4 
4. 4 4 4 4 4 
5. 3 2 3 3 3 
6. 4 3 2 3 3 
7. 4 4 4 4 4 
8. 3 2 3 2 3 
9. 4 4 4 4 4 
10. 4 4 4 4 4 
11. 4 3 3 4 4 
12. 4 3 3 2 3 
13. 3 3 3 3 3 
14. 4 4 4 4 4 
15. 3 4 4 4 3 
16. 3 2 4 4 3 
17. 4 3 3 4 4 
18.  4 3 3 2 3 
19. 3 3 3 2 3 
20. 4 3 4 2 3 
21. 4 4 4 4 4 
22. 4 4 4 4 4 
23. 4 3 3 4 4 
24. 4 4 4 4 4 
25. 4 4 4 4 4 
26. 3 4 3 4 3 
27. 4 3 4 3 4 
28. 4 4 4 4 4 
29. 3 2 3 3 3 
30. 4 4 4 4 4 
31. 4 3 3 4 3 
32. 3 4 4 4 4 
33. 3 3 4 4 4 
34. 3 3 4 4 4 
35. 4 3 3 3 3 




Karakteristik   
Warna Aroma Rasa Tekstur 
Keseluruhan 
(overall) 
37. 3 3 4 4 4 
38. 3 3 4 4 4 
39. 3 4 3 4 3 
40. 4 4 4 4 4 
41. 3 3 4 4 3 
42. 3 2 3 3 3 
43. 4 4 4 4 4 
44. 4 4 4 4 4 
45. 3 4 3 4 3 
46. 4 3 3 2 3 
47. 4 4 4 4 4 
48. 4 3 4 4 4 
49. 4 3 4 4 4 
50. 4 4 4 4 4 
51. 4 4 3 4 4 
52. 4 4 4 4 4 
53. 4 4 4 4 4 
54. 3 3 4 4 4 
55. 4 4 4 4 4 
56. 3 3 4 4 4 
57. 4 4 4 4 4 
58. 4 4 3 4 4 
59. 3 3 4 4 4 
60. 4 4 4 4 4 
61. 4 4 4 4 4 
62. 4 4 4 4 4 
63. 4 4 4 4 4 
64. 4 4 4 4 4 
65. 4 4 4 4 4 
66. 4 4 4 4 4 
67. 4 4 4 4 4 
68. 4 4 4 4 4 
69. 4 4 4 4 4 
70. 4 4 4 4 4 
71. 4 4 4 4 4 
72. 4 4 4 4 4 
73. 4 4 4 4 4 




Karakteristik   
Warna Aroma  Rasa  Tekstur  
Keseluruhan 
(overall) 
75. 4 4 4 4 4 
76. 4 4 4 4 4 
77. 4 4 4 4 4 
78. 4 4 4 4 4 
79. 4 4 4 4 4 
80. 4 4 3 4 4 
TOTAL 300 285 296 300 300 
























Lampiran 9. Resep Produk Corndon Bleu 
 
RESEP CORNDON BLEU 
Bahan Berat 
Bahan utama   
Nasi jagung 150 gr 
Ayam 50 gr 
Telur 2 butir 
Susu cair 50 ml 
Bawang putih (dihaluskan) 2 siung 
Lada bubuk ½ sdt 
Garam ½ sdt 
Kaldu jamur 1 sdt 
Keju slice 2 lembar 
Smooke beef 2 lembar 
Minyak goreng 250 ml 
Tepung terigu 50 gr 
Tepung panir 100 gr 
Daun pisang (untuk menggulung) 2 lembar 
Bahan saus   
Bawang bombay (slice) ½ butir 
Margarine 1 sdt 
Tepung terigu 1 sdm  
Jamur kaleng (slice) 25 gr 
Air kaldu 100 ml 
Oregano 1 sdt 
Saus tomat 1 sdm 
Kecap inggris 1 sdt 
Lada ½ sdt 
Garam ½ sdt 
 
Cara membuat : 
CORNDON BLEU 
1. Haluskan nasi jagung dan ayam. 
2. Campurkan kedua bahan tersebut dengan bawang putih yang telah 
dihalukan. 
3. Tambahkan telur, susu cair, lada, garam, dan kaldu jamur. Aduk rata. 
4. Siapkan daun pisang, susun layer 100 gr adonan, 1 lembar smooke beef 
dan 1 lembar keju. Gulung. 
5. Kukus selama 15 menit hingga matang. Angkat, dinginkan. 
6. Baluri dengan tepung terigu, telur kocok, lalu tepung panir. 





1. Tumis margarine, masukkan bawang bombay dan potongan jamur. 
2.  Tambahkan tepung terigu. Aduk hingga berpasir.  
3. Masukkan air kaldu.  
4. Tambahkan saus tomat, kecap inggris, oregano, lada, dan garam. Aduk 
hingga mengental.  
5. Angkat dan dinginkan. 
 
Porsi         : 2 porsi  
Cooking time     : 90 menit 
Side dish         : mix vegetable (optional) 
Garnish         : parsley, tomat ceri 
Dressing/sauce  : mushroom sauce 
Tips & trik         : Goreng dengan teknik deep frying dan gunakan api sedang 








Lampiran 11. Hitungan Label Informasi Nilai Gizi 
Perhitungan berat sampel (per penyajian) = 100 gram Corndon Bleu. 
Perhitungan energi: 
 Kadar Massa (gram) Kal 
Lemak 8,934 % 8,9340
100
 x 100 g = 8,9340 g 
8,9340 x 9 = 80,4060 Kal 
Protein 8,7346 % 8,7346
100
 x 100 g = 8,7346 g 





 x 100 g = 17,9611 g 
17,9611 x 4 = 71,8444 Kal 
Energi total 187,1888 Kal 
Keterangan:  
Energi lemak = 80,4060 Kal dibulatkan menjadi 80 Kal 
Energi total   = 187,1888 Kal dibulatkan menjadi 187 Kal 
Massa:  
Lemak =  8,9340 g dibulatkan menjadi 9 g 
Protein  = 8,7346 g dibulatkan menjadi 9 g 
Karbohidrat = 17,9611 dibulatkan menjadi 18 g 
Perhitungan % AKG, berdasarkan Surat Keputusan Kepala BPOM tahun 2016: 
%𝐴𝐾𝐺 =  
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎
𝑎𝑐𝑢𝑎𝑛 𝑔𝑖𝑧𝑖




 𝑥 100% = 13,3340 % dibulatkan menjadi 13 % 
Protein =  
8,7346
60




 𝑥 100% = 5,5264 % dibulatkan menjadi 6 % 
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Lampiran 12. Dokumentasi 
 
 
Gambar 1. Foto Hasil Uji Validasi 
 
 
Gambar 2. Foto Hasil Penjurian 
 
 




Gambar 4. Foto Kemasan 
 
 
Gambar 5. Logo Kemasan 
 
 




Gambar 7. Foto Produk Corndon Bleu  
 
 
Gambar 8. Foto Produk Corndon Bleu dalam Kemasan 
 
 
Gambar 9. Stand Pameran Proyek Akhir 
 
